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Несмотря на значительный интерес к растительным ресурсам облепихи крушиновидной и продуктам 
технологической переработки, многие аспекты этой проблемы остаются недостаточно изученными. Осо-
бенно это относится к влиянию различных технологических факторов на биохимический состав свеже-
заготовленных плодов облепихи и продуктов их переработки традиционными методами. В данном ис-
следовании экспериментально подтверждена целесообразность применения отрицательных температур, 
а также инертной среды жидкого азота и жидкого диоксида углерода на всех технологических стадиях 
криохимической переработки плодов облепихи с получением микродисперсных порошков (фитокрипы) 
и абсолютного облепихового масла. Доклиническое изучение физиологической активности и безопасно-
сти применения подтверждает, что данные функциональные продукты питания положительно влияют на 
функции органов и систем человека. 
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Despite the considerable interest in the plant resources of buckthorn buckthorn and products of technological 
processing, many aspects of this problem remain insuffi ciently studied. This is especially true for the infl uence 
of various technological factors on the biochemical composition of freshly harvested sea buckthorn fruits and 
products of their processing by traditional methods. In this study, the expediency of using negative temperatures, 
as well as an inert medium of liquid nitrogen and liquid carbon dioxide at all technological stages of cryochemical 
processing of sea buckthorn fruits to obtain microdisperse powders (phytocrip) and absolute sea buckthorn oil 
was experimentally confi rmed. Preclinical study of physiological activity and safety of use confi rms that these 
functional foods have a positive effect on the functions of human organs and systems.
Введение
Облепиха крушиновидная 
Hippophae rhamnoides L. яв-
ляется популярной культурой 
во всех географических рай-
онах Российской Федерации, 
в том числе на землях лесного 
фонда.
Существующий сортимент 
облепихи сложился на основе 
сортов алтайской селекции. Об-
щие методы селекции облепихи 
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были разработаны сотрудниками 
НИИС Сибири им. М. А. Лиса-
венко в 1980 г. [1, 2].
Основатель Сада лечебных 
культур УГЛТУ профессор 
Л. И. Вигоров выделил из сор-
тов алтайской селекции наибо-
лее перспективные для созда-
ния промышленных плантаций. 
Результаты исследований в об-
ласти химического состава и 
физиологической активности 
комплекса биоорганических со-
единений плодов облепихи раз-
ных сортов достаточно широко 
обсуждаются в научных публи-
кациях [3].
Однако научная информа-
ция о качественном и количе-
ственном составе липофильных 
соединений плодов облепи-
хи, включая плодовую мякоть 
и семенные косточки, крайне 
ограничена и недостаточно ис-
пользуется. В целях повышения 
содержания в продуктах пере-
работки плодов каротиноидов, 
токоферолов, стеринов, нена-
сыщенных жирных кислот W-3, 
W-6, W-9, а также флавоноидов 
целесообразно в промышлен-
ных технологиях комплексно 
использовать оболочки, мякоть 
и семенные косточки плодов об-
лепихи.
Цель данного исследования – 
разработать технологическую 
линию для криохимической 
переработки плодов облепихи 
с получением функциональных 
продуктов питания в виде фито-
крипов и абсолютных экстрак-
тов, а также в виде биопродуктов 




жие плоды облепихи крушино-
видной были собраны в лесо-
парковой зоне г. Екатеринбурга 
в период биологической зрелости 
в сентябре путем общипывания 
и ошмыгивания плодоносных 
ветвей. Качество сырья контро-
лировали в соответствии с требо-
ваниями фармакопейной статьи 
ФС-42-1052-76 на свежие плоды 
облепихи. Срок хранения замо-
роженных плодов – 6 мес. Све-
жие зрелые плоды дикорастущей 
облепихи содержали в среднем 
87 % воды, 6 % жирного масла, 
12 мг. % каротиноидов.
Особенности криохимической 
переработки плодов заключались 
в последовательном применении 
вакуумной сублимационной суш-
ки при отрицательных темпера-
турах и криодроблений в инерт-
ной среде жидкого азота [4–6].
На основе микродисперсных 
порошков (фитокрипов) были по-
лучены углекислотные экстрак-
ты с использованием малогаба-
ритной установки (производство 
«Химмаш» г. Екатеринбург).
Биохимический состав целе-
вых продуктов изучали, исполь-
зуя общепринятые методы [7].
Результаты 
и их обсуждение
В целях полноты экстрактив-
ного извлечения комплекса ве-
ществ липофильной природы из 
разных видов масличного рас-
тительного сырья традиционно 
применяют углеводороды, спир-
ты, сложные эфиры. При отгонке 
органических растворителей из 
экстракта термолабильные сое-
динения частично подвергаются 
деструкции. В случае экстра-
гирования сухой растительной 
биомассы сжиженными газами, 
например хладонами и жидким 
диоксидом углерода, указанные 
недостатки исключаются [8].
Следовательно, целесообразно 
применять в промышленной тех-
нологии экологически безопас-
ный жидкий диоксид углерода.
В табл. 1 приведен химиче-
ский состав абсолютного экс-
тракта обезжиренных плодов 
облепихи.




данные, представленные в табл. 1 
и табл. 2, мы разработали струк-






мической переработки плодов 
облепихи предусматривает полу-
чение липофильного биопродук-
та в капсулированной форме на 
основе абсолютного облепихо-
вого масла – биопродукта в виде 
микродисперсного порошка (фи-
токрипа), а также таблетирован-
ного шрота.
Замороженные плоды облепи-
хи направляют на вакуум-суш-
ку, затем сухую ягодную массу 
с остаточной влагой 5–7 % по-
дают на дробление в среде жид-
кого азота. Микроизмельченную 
плодовую массу (фитокрип) на-
правляют на экстракцию с при-
менением жидкой углекислоты. 
Электронный архив УГЛТУ
 56                                Леса России и хозяйство в них                 № 1 (76), 2021 г.   
Таблица 1
Table 1
Химический состав абсолютных экстрактов из плодов облепихи в зависимости 
от типа растворителя – экстрагента (экспериментальные данные)
Chemical composition of absolute extracts from sea buckthorn fruits depending 
on the type of solvent-extractant (experimental data)
Класс липофильных 
соединений
Class of lipophilic 
compounds
Содержание БАС, г/100 г абсолютного экстракта
при типе растворителя










Триглицериды 83,3 ± 13,3 81,1 ± 12,8 68,6 ± 10,9 64,8 ± 11,3
Жирные кислоты 5,6 ± 1,3 4,8 ± 0,6 8,7 ± 1,1 9,8 ± 1,3
Фосфолипиды 1,22 ± 0,12 0,78 ± 0,07 2,33 ± 0,023 3,27 ± 0,032
Стерины 0,182+0,032 0,232 ± 0,039 0,136 ± 0,023 0,115 ± 0,019
Токоферолы 0,74 ± 0,16 0,29 ± 0,06 0,22 ± 0,05 0,18 ± 0,04
Воски 0,71 ± 0,08 0,24 ± 0,03 0,33 ± 0,04 0,27 ± 0,03
Каротиноиды 0,58 ± 0,07 0,25 ± 0,04 0,16 ± 0,02 0,18 ± 0,03
Таблица 2
Table 2
Физако-химическая характеристика абсолютного облепихового масла





Плотность, г/см3 0,9160 ± 0,0003
Показатель преломления, nД20 1,4830
Число омыления, мг КОН/г 44,6 ± 9,4
Кислотное число, мг КОН/г 8,3 ± 1,7
Эфирное число, мг КОН/г 36,3 ± 5,2
Йодное число, г I2/100 г 76 ± 12,1
Перекисное число, % I2 0,28 ± 0,036
Триацилглицеролы, % 42,5 ± 6,8
Жирные кислоты, % 14,2 ± 3,26
Воски, % 1,15 ± 0,24
Неомыляемые вещества, г/10 г абсолютного экстракта
Каротиноиды 0,173 ± 0,03
Токоферолы 0,715 ± 0,16
Стерины 0,86 ± 0,146
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Абсолютное облепиховое мас-
ло смешивают с разбавителем, 
гомогенизируют и направляют 
в аппарат для капсулирования.
Обезжиренный шрот после 
углекислотной экстракции ис-
пользуют для получения биопре-
парата в таблетках.
Выводы
Установлено, что применение 
химически инертной газовой 
среды азота и диоксида углеро-
да на технологических стадиях 




Целевые продукты (фитокрип, 
облепиховое масло, биопродукт 
в таблетках) положительно влия-
ют на функции органов и систем 
человека.
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